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Opis kursu (cele ksztatcenia)
Po zakonczeniu kursu student rozumie znaczenie hotelarstwa dla rozwoju turystyki oraz jego role na
rynku turystycznym, posiada umiejetnos¢ identyfikowania i klasyfikowania obiektéw oraz ustug
hotelarskich. Zna najwazniejsze trendy na rynku ustug hotelarskich.

Warunki wstepne
Wiedza Znajomos¢: styldw i technik zarzadzania, rodzajow i form obstugi ruchu w turystyce.

Stosowania wiedzy z zakresu zarzgdzania i kierowania przedsiebiorstwem oraz

Umiejetnosci ; .
organizowania imprez turystycznych.

Kursy Podstawy turystyki, Obstuga ruchu turystycznego.

Efekty uczenia sie

Efekt uczenia sie dla kursu CIETHEENEE L6 SIE

kierunkowych
W01 Zna historie, klasyfikacje oraz problemy K_W01, K_wW11
wspoéiczesnego hotelarstwa.
W02 Zna podstawowg terminologie stosowang w K_W22

hotelarstwie oraz posiada wiedze z zakresu
obstugi gosci hotelowych.
Wiedza 99 el
W03 ldentyfikuje gtéwne struktury hotelowe
funkcjonujace na swiatowym i polskim rynku K_W23
hotelarskim (systemy, sieci hotelowe).

W04 Zna najnowsze trendy we wspoétczesnym
hotelarstwie oraz potrafi wskazac przykltadowe K_wW23
innowacje w tym zakresie.

Odniesienie do efektow
kierunkowych

U01 Potrafi obliczy¢ podstawowe wskazniki stosowane | K_UQ9,
w hotelarstwie.

Efekt uczenia sie dla kursu

Umiejgtnosci U02 Postuguije sie stownictwem branzowym z zakresu  K_U11

hotelarstwa.

U03 Umiejetnie korzysta z raportéw oraz publikacji GUS
dotyczacych sytuacji branzy hotelarskiej oraz
potrafi interpretowac dane w nich zawarte.

K_U01, K_06



Efekt uczenia sie dla kursu OISz 6O EE e

kierunkowych
Kompetencje K01 K01 Ma éwiad(_)_moéé konieczn_oéci podnoszenia K_KO01,
spoteczne kompetgnql zawodoquh |.os_ob|stych oraz
samodzielnego uzupetniania i poszerzania
wiedzy i umiejetnosci w zakresie hotelarstwa.
Organizacja
Wyktad Cwiczenia w grupach
Forma zajec
W) A K L S P E
Liczba godzin 15 15

Egzamin

Opis metod prowadzenia zaje¢
Zajecia prowadzone sg w formie wyktadow (online) oraz ¢wiczen staconarnych z wykorzystaniem technik
multimedialnych i metod aktywizujgcych stuchaczy, w tym zadan zespotowych, kart pracy.

Formy sprawdzania efektow ksztatcenia
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Zaliczenie uzyskuje student, ktéry wykazat sie aktywnoscig indywidualng podczas

zaje¢, zlozyt w terminie wszystkie prace (karty pracy, zadania zespotowe)

realizowane na zajeciach. Uczestniczyt w wykfadach i éwiczeniach oraz uzyskat

i pozytywng ocene z egzaminu.
NEUEIEL CEEL7 Na ¢wiczeniach dopuszcza sie jedng nieusprawiedliwiong nieobecnos¢, pozostate
nieobecnosci muszg zosta¢ odrobione (dostarczenie zadan realizowanych na

¢wiczeniach oraz odpowiedz ustana na konsultacjach z tematu odrabianych zajec) .

Warunkiem przystapienia do egzaminu jest zaliczenie ¢wiczen.

Uwagi

Stowniczek (5-15 poje¢ w jezyku angielskim)



Hospitality, check in, check out, no show, single, double, twin, triple, dormitory room, family room,
executive, adjoining rooms, adjacent rooms, Run Of the House,

Tresci merytoryczne (wykaz tematéw)
Program wyktadow:
1. Poczatki hotelarstwa na Swiecie. Historia hotelarstwa w Polsce. Pojecie goscinnosci.
2. Rodzaje obiektéw hotelarskich i wymogi kategoryzacyjne dla obiektéw hotelarskich. Wyposazenie
obiektu hotelowego.
3. Gastronomia hotelowa. Kontakty interpersonalne. Innowacje w hotelarstwie.
4. Struktury hotelowe na swiatowym i polskim rynku hotelarskim (gtéwne sieci hotelowe). Podstawowe
wskazniki w hotelarstwie.
5. Akty prawne obowigzujgce w polskim hotelarstwie oraz odpowiedzialnos¢ obiektu hotelarskiego.
Organizacje i stowarzyszenia hotelarskie.

Program ¢éwiczen:

1. Pojecie ustugi hotelarskiej. Ustugi Spa&Wellness

2. Organizacja pracy w przedsiebiorstwie hotelarskim (struktury organizacyjne, gtbwne stanowiska pracy).
3. Funkcjonowanie podstawowych pionéw hotelowych (min. stuzby pieter i recepcji hotelowej).

4. Cykl obstugi goscia w obiekcie hotelarskim, podstawowe dokumenty w pracy recepciji.

5. Baza noclegowa w Polsce.
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sector. IBIMA Publishing. ISBN 978-0-9998551-6-Czasopismo branzowe ,Hotelarz”,

Bilans godzinowy zgodny z CNPS (Catkowity Naktad Pracy Studenta)

Wyktad 15
liczba godzin w kontakcie z Konwersatorium (¢wiczenia, laboratorium itd.) 15
prowadzacymi
Pozostate godziny kontaktu studenta z prowadzgacym 10
Lektura w ramach przygotowania do zajec¢ 5

Przygotowanie kroétkiej pracy pisemnej lub referatu po

IizEtE e [ATess; S e zapoznaniu sie z niezbedng literaturg przedmiotu

bez kontaktu z
prowadzacymi Przygotowanie projektu lub prezentacji na podany temat

. 10
(praca w grupie)
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 20
Ogotem bilans czasu pracy 75

Liczba punktow ECTS w zaleznosci od przyjetego przelicznika 3



